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Bodegas Campos 
Javier Campos. Director Fundación Bodegas Campos.  
BODEGAS CAMPOS
Javier Campos González
 
La empresa es fundada en 1908 por Domingo Campos del Santo, 
que en 1916 compra la casa principal por 12.500 pts (75 € aprox.).
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BANQUETES
CATERING
RESTAURANTE
CURSOS DE 
FORMACIÓN
 
RESTAURANTE
TABERNA
BANQUETES
CATERING
CURSOS
Antiguo Modelo de Negocio 
Bodegas Campos
Lineros 32
Entrada
Proveedores Lineros 32
Lineros 32
Lineros 32
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Cursos BanquetesRestauranteCatering
CONSECUENCIA: AHOGO DE LAS LINEAS DE NEGOCIO
1.600.096,941.764.127,34
2.209.801,63
2.758.489,48
3.343.612,62
4.155.821,29
5.049.944,35
5.848.949,82
6.746.377,18
7.212.145,25
0,00
1.000.000,00
2.000.000,00
3.000.000,00
4.000.000,00
5.000.000,00
6.000.000,00
7.000.000,00
8.000.000,00
1.996  1.997  1.998  1.999  2.000  2.001  2.002  2.003  2.004  Estim.
2005
Ventas Anuales Euros sin Cursos
 
• Años 80: cambio de la actividad de venta y despacho 
de vinos a la ACTIVIDAD DE BANQUETES.
• Legislación sanitaria en España: incipiente.
• Años 90: comienza el crecimiento en España.
• Nuevos mercados.
• Diferentes requisitos del cliente.
• Nuevos modelos de negocio en las empresas.
Años 80 y 90: EL MODELO
DE COCINA CENTRAL
MODELO DE COCINA CENTRAL
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Cocción
Operaciones de 
transformación
Recepción y 
conservación.
ENTRADAS
SALIDAS
PROVEEDOR
CLIENTE
Características:
- Zona de cocción domina el proceso.
- Separación de flujos compleja.
- Transporte en caliente.
- Manipulación en destino final.
Flujos de:
‐ Materiales
‐ Personas
‐ Información
MODELO DE COCINA CENTRAL
 
PRINCIPIOS SIGLO XXI:
EL CAMBIO DEL MODELO
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REFLEXIÓN SOBRE HACIA DÓNDE IR
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CENTRO LOGÍSTICO Y DE PRODUCCIÓN
 
APROVISIO-
NAMIENTO
z Materias
Primas
VENTAS
z Materias Primas
z Semielaborados
CENTRO LOGÍSTICO Y DE PRODUCCIÓN
 
I JORNADAS DEL CAMPUS DE EXCELENCIA INTERNACIONAL AGROALIMENTARIO 
 23
CENTRO LOGÍSTICO Y DE PRODUCCIÓN
 
Nuevos Puntos de venta
RESTAURANTE
TABERNA
BANQUETES
CATERING
ESCUELA DE 
HOSTELERIA  
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AÑO 2007: CREACIÓN DEL 
DEPARTAMENTO DE I+G
 
CAMBIO PROFUNDO DE CONCEPTO . . . . . .
Flujos y procesos.
Distribución de espacios.
Nuevo concepto 
de cocina
Control de gestión
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REFLEXIÓN SOBRE HACIA DÓNDE IR
 
Restaurante Catering BanquetesTaberna
OFERTA GASTRONÓMICA DE BODEGAS CAMPOS
NORMALIZACIÓN DE PROCESOS
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CENTRO LOGÍSTICO Y DE PRODUCCIÓN
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Nuevos Puntos de venta
RESTAURANTE
TABERNA
BANQUETES
CATERING
ESCUELA DE 
HOSTELERIA
0 20 80
90
90
90
90
90´
∑ 90: OFERTA GASTRONÓMICA
Cocina de 
ensamblaje
Cocina de 
regeneración
Futuro: línea de 
platos preparados:
IV y V gama.
 
Concepto 90 = Gastronomía + Sanidad + %
Oferta Gastronómica = Aprovis. + Producción + Cocinas Satélite + (I+G)
Sanidad = PGH + APPCC
% = Materias primas + Costes Personal + Gastos Generales
CONCEPTO DE FÓRMULA O FICHA 90
90 = Aprov. + Producción + CS + [I+G] + SAN + CAL + %
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90 TIPO
PUNTOS CRÍTICOS 
SANITARIOS.
PUNTOS CRÍTICOS 
GASTRONÓMICOS.
ESCANDALLO
(COSTES)
 
DIAGRAMA DE FLUJO APPCC
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Gerencia
CalidadI+G
COCINA CENTRAL VS CLP
Características:
- Trabajo en línea: procesos y flujos.
- Abatimiento de temperatura tras aplicar calor:  
fuera del rango  de riesgo: 10ºC – 65ºC.
- Emplatado en CLP, NO HAY manipulación en 
destino final.
Cocción
Operaciones de 
transformación
Recepción y 
conservación.
Características:
- Zona de cocción domina el proceso.
- Separación de flujos compleja.
- Transporte en caliente.
- Manipulación en destino final.
 
Planificación y Control de Calidad
I+D+i
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FLUJO DE MATERIALES
FLUJO DE PERSONAS
REGENERACIÓN:
ensamblaje para el 
cliente final
MODELO DE CENTRO LOGÍSTICO
DE PRODUCCIÓN
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PRESENTE: HOY Y AHORA
 
• Incorporación de la mujer al trabajo.
• Núcleos familiares de menor tamaño.
• Mayor movilidad: laboral, vacacional...
• Mayor tiempo dedicado al ocio y al comercio.
• Mayor cantidad de público / capas más jóvenes.
• Mayor capacidad adquisitiva (y de gasto).
• Menor estratificación social.
• Incremento etnias.
CAMBIOS EN LA DEMANDA DE LA
ALIMENTACIÓN FUERA DEL HOGAR
- MERCADO MUY INESTABLE
- ALTA COMPETENCIA
-¿Invertimos?
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NUEVOS LUGARES DE CONSUMO
FUERA DEL HOGAR
 
NUEVOS LUGARES DE CONSUMO
FUERA DEL HOGAR
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‐ IKEA FOOD EN ESPAÑA
• VENTAS.
‐ 1997: 3,2 millones de €.
‐ 2007: 33,4 millones de €.
EL RESTAURANTE IKEA
 
ES NECESARIO CAMBIAR EL MODELO 
DESDE LA BASE…
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EL PROFESIONAL DE HOY TIENE…
- Formación teórica en escuelas de
hostelería.
- Experiencia práctica.
- “Don de cocina”.
- ¿Cocina tradicional?
- Síndrome Adriá: espuma de lentejas
 
www andalusianflavou
¿Pero y la GESTIÓN…?
¿Cómo se forman para 
DIRECTIVOS?
¿Y la VISIÓN GLOBAL: sanidad, 
costes, instalaciones, procesos…?
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www andalusianflavou
¿Cómo cae esto a nuestros 
productores?
¿Qué futuro les espera?
ALIMENTACION
Mercadona elimina 800 referencias y estudia quitar otras 1.200
La cadena no hará público los nombres de las marcas privadas cuyas 
referencias ha eliminado ni especificará si se esta decisión ha supuesto 
sacar de sus lineales las marcas de toda una compañía
18.02.09 - 18:06 -
EFE | 
VALENCIA
 
Productores
Industria de la 
transformación
Cliente final
Distribución HORECA
 
